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Tofu is a highly perishable product due to its high moisture content and richness in 
nutrition. Many ways can be done to extend tofu’s shelf life, such as applying drying 
process and applying preservative agents. Many tofu producers used formalin as a 
preservative agent, because it is cheap. Formalin itself is not a food preservative due to 
its toxic nature and carcinogenic effect. The use of formalin in food has been prohibited 
in many countries, including Indonesia. Food processing, e.g. drying may also be 
applied to extend tofu’s shelf life as well as providing product diversification. Drying is 
a process to remove water from a solid food product, such as regular firm tofu, by using 
gas as the carrier of the water. By applying drying process, the tofu can be used to make 
tofu chips, which have longer shelf life. This research was done to study 
formaldehyde’s persistence throughout the production of the tofu chips, which 
encompasses storage of tofu by soaking in fresh water, drying, and deep fat frying. This 
study also aimed to determine the effect of formaldehyde on the tofu chips’ quality 
based on chemical, physical and sensory characteristics.  This research started with the 
production of tofu. Then, some of the tofu were soaked in 2 % formalin solution, while 
some were not. Both samples were then soaked in fresh water in closed basins as 
storage for 1 and 2 days. Both samples were then dried using three drying methods : 
cabinet drying, solar tunnel drying, and sun drying. The dried samples were then fried 
using deep fat frying at 180oC  to produce tofu chips. Chemical, physical, and sensory 
analysis were then performed. The samples’ moisture content were analyzed on each 
hour of drying process and after the frying process. Formaldehyde content analysis was 
performed on tofu, dried tofu, and tofu chips. Physical analysis was done to measure the 
tofu chips’ crispiness, and sensory analysis was done to determine consumers’ liking to 
tofu chips. Results show that storage, drying, and frying all reduced formaldehyde 
content, however none of the process was able to completely remove the formaldehyde 
content. Results also show that higher drying temperature produced harder tofu chips, 
and that formalin sharply increased tofu chips’ hardness and therefore reduced the 
crispiness. Sensory analysis results show that panelists preferred tofu chips without 
formalin to the ones with formalin, and tofu chips produced by sun drying method to the 






Tahu termasuk produk pangan yang mudah rusak karena kadar air dan kandungan 
gizinya yang tinggi. Terdapat banyak cara untuk memperpanjang umur simpan tahu, 
seperti menambahkan bahan pengawet dan melakukan proses pengeringan. Banyak 
produsen tahu yang menambahkan formalin pada tahu yang mereka produksi sebagai 
bahan pengawet, karena harganya yang murah. Formalin sendiri bukanlah bahan 
pengawet makanan, yang disebabkan karena formalin adalah senyawa beracun dan 
memiliki efek karsinogenik. Penggunaan formalin sebagai bahan tambahan dalam 
makanan sendiri sudah dilarang di banyak negara, termasuk di Indonesia. Proses 
pengolahan seperti proses pengeringan dapat digunakan untuk memperpanjang umur 
simpan tahu sekaligus memberikan keragaman produk dengan bahan dasar tahu tahu. 
Pengeringan adalah suatu proses menghilangkan air dari bahan pangan padat, seperti 
tahu, dengan menggunakan gas sebagai pembawa air. Dengan menggunakan proses 
pengeringan, tahu dapat digunakan untuk membuat keripik tahu, yang memiliki umur 
simpan yang lebih panjang. Penelitian ini dilakukan untuk mempelajari ketahanan 
formaldehida selama proses produksi keripik tahu, yang meliputi penyimpanan dengan 
perendaman di air bersih, pengeringan, dan penggorengan. Penelitian ini juga bertujuan 
untuk mempelajari pengaruh penambahan formaldehida pada kualitas kimiawi, fisik, 
dan sensoris keripik tahu. Penelitian ini diawali dengan pembuatan tahu. Sebagian tahu 
kemudian direndam dalam larutan formalin 2%, sementara sebagian tidak. Semua 
sampel kemudian direndam dalam air bersih dalam baskom tertutup selama 1 dan 2 hari. 
Sampel kemudian dikeringkan dengan 3 metoda pengeringan : cabinet drying, solar 
tunnel drying, dan sun drying. Tahu kering selanjutnya digoreng menggunakan metoda 
deep fat frying pada suhu 180o C untuk mendapatkan keripik tahu. Selanjutnya 
dilakukan analisa kimiawi, fisik, dan sensoris. Kadar air sampel diukur pada tiap jam 
pengeringan. Analisa kuantitatif formaldehida dilakukan pada sampel tahu, tahu kering, 
dan keripik tahu. Analisa fisik dilakukan untuk mengukur tingkat kerenyahan keripik 
tahu, dan analisa sensoris dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen 
terhadap keripik tahu yang berbeda. Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses 
penyimpanan, pengeringan, dan penggorengan dapat menurunkan kadar formaldehida 
dalam tahu, tetapi tidak dapat menghilangkan kandungan formaldehida secara tuntas. 
Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa suhu pengeringan yang lebih tinggi akan 
menghasilkan keripik tahu yang lebih keras, dan penggunaan formalin menghasilkan 
keripik tahu yang keras dan kurang renyah. Analisa sensoris menunjukkan bahwa 
panelis lebih menyukai keripik tahu tanpa formalin, dan lebih menyukai keripik tahu 
yang dibuat dengan metoda pengeringan sun drying daripada keripik tahu yang dibuat 
dengan metoda pengeringan yang lain.  
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